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Samuel Gunawan N.H (NRP. 6103010007). Perencanaan Pendirian 
Rumah Potong Ayam (RPA) dengan Kapasitas 500 ekor/Hari. 
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ABSTRAK 

Karkas ayam atau daging ayam merupakan salah satu komoditas 
yang penting ditinjau dari aspek gizi, sosial budaya, dan ekonomi. Industri 
karkas ayam mempunyai prospek ekonomi yang cukup cerah karena usaha 
peternakan ayam relatif mudah untuk dikembangkan, cepat menghasilkan 
dengan waktu yang singkat, persaingan pasar masih sedikit, serta usaha 
pemotongannya relatif mudah dan sederhana untuk memenuhi permintaan 
pasar yang relatif tinggi. Permintaan pasar yang relatif tinggi akan karkas 
ayam, maka untuk produsen selain memenuhi kuantitas, produsen juga 
diharapkan dapat menyediakan karkas ayam yang berkualitas sehingga 
aman untuk dikonsumsi. 
 Karkas ayam diproduksi dengan kapasitas 500 ekor/hari. Lokasi 
produksi Rumah Potong Ayam (RPA) dilakukan di Sukomanunggal, 
Surabaya Barat, Jawa Timur. Area distribusi karkas ayam adalah daerah 
Surabaya Barat. Bentuk perusahaan ini adalah Usaha Dagang (UD) dengan 
struktur organisasi lini. Proses produksi berlangsung selama 7 jam per hari. 
Jumlah karyawan Rumah Potong Ayam (RPA) ini sebanyak empat orang. 
 Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi, Rumah Potong Ayam 
(RPA) ini layak didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju 
pengembalian modal sebelum pajak 21,59% dan setelah pajak sebesar 
21,38%, yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 
12,87%, dengan waktu pengembalian modal sebelum pajak 4 tahun 3 bulan 
3 hari dan setelah pajak selama 4 tahun 3 bulan 24 hari, serta titik impas 
atau Break Even Point (BEP) sebesar 62,05%.  
 
Kata kunci : karkas ayam, faktor teknis, faktor ekonomi, RPA. 



ii 

Samuel Gunawan N.H. (6103010007). Plan Design Slaughterhouse with 
Capacity of 500 head/Day.  
Advisory committee: Anita Maya Sutedja. S.TP.,M.Si. 
 
 
 

ABSTRACT 
 

 Chicken carcass or chicken meat  is one commodity that is important 
in terms of the nutritional aspects, social, cultural, and economic. Chicken 
carcass industry has a bright economic future for chicken farm because 
relatively easy to develop, quick to produce in a short time, low market 
competition, and it is relatively easy and simple to meet the high market 
demand. High market demand for chicken carcass, demand to the 
manufacturer to meet the quantity, the as well as providing highquality 
chicken carcass that is safe for consumption. 
 Chicken carcass has capacities of 500 head/day. Slaughterhouse is 
located in Sukomanunggal, west  Surabaya, East Java. The distribution area 
of the chicken carcass is west Surabaya. This company is a trading company 
with a line organization structure. Production process lasts for 7 hours per 
day. Number of employees slaughterhouse have as many as four people. 
 Based on technical and economic factors, this decent chicken 
slaughterhouse was established and operated because it has a payback rate 
before tax 21.59% and after tax 21.38%, which is bigger than the MARR 
(Minimum Attractive Rate of Return) 12, 87%, with a payback period 
before tax is 4 years 3 months 3 days and after tax is 4 years and 3 months 
24 days, and breakeven or Break Even point (BEP) of 62.05%. 
 
Key words : chicken carcass, technical factors, economic factors, 

slaughterhouse. 
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